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Опис навчальної дисципліни та інформація про розробника 
 

Назва навчальної 
дисципліни 

Технологія харчових продуктів з водних біоресурсів 

Місце в 
індивідуальному 

плані здобувача 
вищої освіти 

вибіркова фахова навчальна дисципліна 

Назва структурного підрозділу Кафедра харчових технологій 

 

 

Контактні дані розробників, які 
залучені до викладання 

Викладач: Кравченко Оксана, к.с.г.н., 
доцент 
Контакти: ауд. 432, навчальний корпус 4 

: oksana.kravchenko@pdaa.edu.ua  

: 0509386735, 
сторінка викладача: 
https://www.pdaa.edu.ua/people/kravchenko- 
oksana-ivanivna 

Рівень вищої освіти Перший (бакалаврський) рівень 
Спеціальність 
Освітня програма 

181 Харчові технології 
Харчові технології 

Попередні умови для вивчення 
навчальної дисципліни 

Навчальна дисципліна «Технологія харчових продуктів 

з водних біоресурсів» ґрунтується на основі діючих 

Законів України «Про вищу освіту», «Про освіту», 

«Про наукову і науково-технічну діяльність», статутів 

університетів та інших вищихнавчальних закладів 3 і 4 

рівнів акредитації. 

 

Заплановані результати навчання: 

Мета вивчення навчальної дисципліни: формування у здобувача вищої освіти 

достатнього рівня теоретичних знань щодо теоретичних та практичних основ технології 

переробки водних біоресурсів, знання показників якості та безпеки різноманітних видів 

продуктів, умов зберігання, консервування, пакування продукції, а також керування 

технологічними процесами переробки водних біоресурсів з метою виробництва 

високоякісної продукції. 

Основні завдання навчальної дисципліни: опанування методів розробки та вибору 

технологічних схем, розкриття впливу технологічних процесів на формування властивостей 

продуктів з водних біоресурсів; знання основ організації виробництва харчової продукції з 

риби і інших гідробіонтів, з метою формування оптимального харчового статусу населення. 

 
Компетентності: 

фахові 

1. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів з водних 
біоресурсів на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів сировини 
впродовж технологічного процесу. 
2. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі технології харчових продуктів з 
водних біоресурсів з врахуванням принципів раціонального харчування, 
ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів. 

Програмні результати 
навчання: 

РН. Володіти науковими основами технологічних процесів харчових виробництв та знати 

закономірності перетворень основних компонентів сировини з водних біоресурсів під час 

технологічного перероблення. 

mailto:oksana.kravchenko@pdaa.edu.ua
https://www.pdaa.edu.ua/people/kravchenko-oksana-ivanivna
https://www.pdaa.edu.ua/people/kravchenko-oksana-ivanivna


Програма навчальної дисципліни: 
 

Тема 1. Характеристика основних видів водних біоресурсів. 

Тема 2. Первинна переробка водних біоресурсів. 

Тема 3. Технологія солених продуктів з водних біоресурсів. 

Тема 4. Виробництво в’ялених та копчених харчових продуктів з водних біоресурсів. 

Тема 5. Технологія консервованої продукції з водних біоресурсів. 

 
Структура навчальної дисципліни 

 

 

 
Назви тем 

Кількість годин 

Денна форма навчання 181ХТ_бд_2022 [1](стн) 
 

у
сь

о
го

 у т.ч. 

лекції лабораторні 

роботи 

самостійна робота 

Тема 1.  Характеристика 

основних  видів водних 
біоресурсів. 

 

24 
 

4 
 

4 
 

16 

Тема 2. Первинна переробка 
водних біоресурсів. 

24 4 4 16 

Тема 3. Технологія солених 
продуктів з водних біоресурсів. 

24 2 4 18 

Тема 4. Виробництво в’ялених 

та копчених харчових 

продуктів з водних біоресур- 

сів. 

 
24 

 
2 

 
- 

 
22 

Тема 5. Технологія 

консервованої продукції з 
водних біоресурсів. 

 

24 
 

4 
 

12 
 

8 

Усього годин 120 16 24 80 

 

Оцінювання результатів навчання 

 

Форми контролю результатів навчання 

Програмні 

результати 

навчання 

Форми контролю результатів навчання 

здобувачів вищої освіти 

 

Разом 

Ведення 

конспект 

у лекцій 

Виконання 

лабораторних 

робіт 

захист 

лабораторних 

робіт 

Захист завдань 

самостійної 

роботи 

РН 16 24 24 36 100 

Разом 16 24 24 36 100 



Схема нарахування балів з навчальної дисципліни 

 

Назва теми Види навчальної роботи здобувачів 

вищої освіти 
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Тема 1. Характеристика основних видів 
водних біоресурсів. 

4 4 4  12 

Тема 2. Первинна переробка водних 
біоресурсів. 

4 4 4 12 

Тема 3. Технологія солених продуктів з 
водних біоресурсів. 

2 4 4 10 

Тема 4. Виробництво в’ялених та копчених 

харчових продуктів з водних біоресурсів. 2 - - 
 

2 

Тема 5. Технологія консервованої 
продукції з водних біоресурсів. 

4 12 12  28 

Самостійна робота    36 36 

Разом 16 24 24 36 100 

Шкала та критерії оцінювання результатів навчання: 

Здобувачі вищої освіти отримують: 

за ведення конспекту лекцій від 1 по 2 балів за кожну лекцію; 
 

2 бали повністю законспектований матеріал лекції 

1 бал матеріал лекції законспектований на 50% 

 
за виконання лабораторної роботи – від 1 до 4 балів за кожну лабораторну роботу. 

 

4 бали повністю виконана та оформлена лабораторна робота 

3 бали повністю виконана та на 75% оформлена лабораторна робота 

2 бали робота виконана неповністю та оформлена на 50%. 

1 бал лабораторна робота виконана не повністю та оформлена на 25%. 

 
за захист лабораторної роботи – від 1 до 4 балів за кожну лабораторну роботу. 

 

4 бали лабораторна робота захищена у повному обсязі 

3 бали повністю володіє термінологією, деякі помилки в інтерпретації результатів 

2 бали володіє термінологією, часткове пояснення отриманих результатів 

1 бал частково володіє термінологією, але не може інтерпретувати отримані 
результати 



за захист самостійної роботи від 1 до 36 балів. 
 

30-36- балів надана повна та вичерпна відповідь на питання та уточнюючі питання викладача 

21-29 балів розкрита відповідь в неповному обсязі , наявні окремі неточності чи недоліки в 
уточненні окремих позицій 

16-20 балів неповне розкриття питань самостійної роботи чи відсутність відповіді на декілька 
запитань 

10-15 балів поверхнева характеристика питань 

1-9 бали повна відсутність відповідей на питання 

 

Схема оцінювання рівня навчальних досягнень здобувача вищої освіти у  

Полтавському державному аграрному університеті 

Оцінка за 100- 

бальною 

шкалою 

Оцінка за  

4-бальною шкалою 

Оцінка за  

2-бальною 

шкалою 

Оцінка за шкалою ЄКТС 

екзамен, 

диференційований 

залік 

залік Оцінка 

ЄКТС 

Пояснення 

90-100 відмінно  

 

 

 

 

 

зараховано 

А Відмінно (відмінне виконання 

лише з незначною кількістю 

помилок) 

82-89  

добре 

В Дуже добре (вище середнього 

рівня з кількома помилками) 

74-81 С Добре (в цілому правильне 

виконання з певною кількістю 

суттєвих помилок) 

64-73  

задовільно 

D Задовільно (непогано, але зі 

значною кількістю недоліків) 

60-63 Е Достатньо (виконання задовольняє 

мінімальним критеріям) 

35-59  

незадовільно 

 

незараховано 
FХ 

Незадовільно (з можливістю 

повторного складання) 

1-34  

F 

Незадовільно (з обов'язковим 

повторним опануванням 

освітнього компонента) 

 

Трудомісткість: 

Загальна кількість годин – 120 год. 

Кількість кредитів – 4,0 

Форма семестрового контролю – залік 

 
 

Політика навчальної дисципліни. 

Здобувачі освіти зобов’язані регулярно відвідувати заняття та активно на них працювати і 

систематично засвоювати навчальний матеріал. Усі завдання, передбачені програмою, мають бути 

виконані у встановлений термін. Використання телефонів і комп’ютерних засобів дозволяється 

лише для виконання завдань викладача та при проведенні он-лайн тестування. 

Політика навчальної дисципліни визначається системою вимог до здобувача при вивченні 

дисципліни «Технологія харчових продуктів з водних біоресурсів» та ґрунтується на засадах 

академічної доброчесності. 

Документи стосовно академічної доброчесності наведені на сторінці АКАДЕМІЧНА 

ДОБРОЧЕСНІСТЬ ПДАУ: https://www.pdaa.edu.ua/content/akademichna-dobrochesnist. 
 

Додаткові матеріали для представлення навчальної дисципліни: 

Презентації, відеоролики. 

 

 

https://www.pdaa.edu.ua/content/akademichna-dobrochesnist
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